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mit der Hand erwi~rmt uud dann auf 18,50 C. abkiihleu l~tsst, wi~h- 
rend B a l la rd  die Temperatur yon 18~5 ° C. nie fiberschreitet. Itierin 
wird wohl die Abweichung ihrer Resultate yon einander ihren Grund 
haben. 
5. Auch mit I-Ifilfe des Mikroskops li~sst sich die Butter yon an- 
deren Fetten naeh Hors ley  (Chem. News IV. 309 u. 332) unter- 
scheiden. Er empfiehlt, das Fett in Benzol zu 15sen, das Benzol 
w~thren4 2 oder 3 Tagen fast verdunsten zu lassen, ein PrSbehen des 
Rtlckstandes mit starkem Ammon zu betupfen und dann unter dem 
Mikroskop zu betrachten. Bei Butter beobaehtet man lange Btischel 
spiessiger Krystalle, bei Oehsenfett i~hntiche, bei Schmalz nur kleine Btischel 
bald versehwindender Krystfillchen. Die letzteren ¥ersuehe kSnnen 
noeh nicht als irgend ersch~ipfend betraehtet werden. 
Trennung yon Seide, Wolle, Baumwolle un~ Leinenfaser in 
gerMschten Geweben etc. vergl. Bericht fiber die chemische Analyse 
organischer K5rper in diesem Hefte S. 82. 83. 
2. Auf  Phys io log ie  und Patho log ie  bezi ig l iche ana ly t i sehe  
Methoden.  
Yon 
C. Neabauer. 
Eine neue Milohprobe. A. V o g e 1 besehreibt in einer besonderen 
Brosehiire .(Erlangen, bei Enke, 1862) eine neue Milchprobe, die darauf 
beruhtl dass eine gemessene Schicht Wasser zwisehen zwei parallelen 
Gl~sern durch ein und dieselbe Quantit~tt Milch immer so undurch- 
sichtig wird, dass man hierdurch ein Licht nicht mehr erkennen kann. 
Y o g e 1 verdtinnte darauf dieselbe Milch mit 1/1 o, ~/5, i/~ etc. Wasser 
und land, dass eine mn so grSssere Quantit~tt dieser verdilnnten Milch 
zugesetzt werden musste, je starker die Verdfinnung der Milch vorher 
vorgenommen wurde. Die Methode "~erlangt folgende Apparate: 1. Ein 
Misehglas mit Marke, durch welche 100 CC. angezeigt werden. 2. Ein 
Probeglas mit parallelen Glasfl~tehen, welche genau 1/e Centimeter yon 
einander entfernt sind. Solche Glliser in Messing gefasst, liefert Me- 
chanikus Gre iner  in Miinchen. 3. Eine fein graduirte Pipette mit 
1/2 Cubikeentimetergraden. Ebenso einfach wie die Instrumente sind 
die zum Versuehe gehSrigen Handgriffe. Das Erste ist immer, die zu 
prtifende Milch gut und grtindlich durch Schfitteln zu mischen, denn 
da die Milchktigelehen leichter als Wasser und nur suspendirt sind, 
so ist es li~ngst bekannt, dass nach kaum 1/tsttindigem Stehen die 
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oberen Schichten schon viel reicher an Milchkiigelchen sind, als die 
unteren. Man f~llt'nun das Mischglas his an die Marke (100 CC.) 
mit destillirtem Wasser und lasst aus der mit Milch genau geffillten 
Pipette zuerst 3 CC. Milch zu dem Wasser in das Mischglas fliessen, 
Weniger als 3 CC. braucht man yon gewShnlicher Kuhmilch nicht; will 
man aber einen guten wirklichen l~ahm untersuchen, so darf man ftir's 
Erste nicht mehr als 1/2 CC. den 100 CC. Wasser zumischen. Hierauf 
schtittelt man den Inhalt des Mischglases griindlich, giesst etwas aus 
demselben in das Probeglas und sieht nun dutch letzteres nach dem 
Lichte, Ist der Lichtkegel noch zu erkennen, so giest man die her- 
ausgenommene Probe wieder zurfick in das Mischglas und setzt einen 
weiteren CC. Milch zu, nimmt nach einigem Umschatteln wieder etv~as 
heraus in das Probeglas und sieht yon neuem nach dem Lichte. Bei 
einiger Uebung lernt man bald den Zeitpunkt kennen, wo das Licht 
dem Verschwinden ahe ist und setzt dann immer nut 1/2 CC. zu. Ist 
die Contour des Lichtkegels auf keine Weise mehr zu erkennen, so 
ist die Probe beendet. Man addirt alsdann die verbrauchte Milch und 
weiss nun wie viel Procent yon einer Milch n~ithig sind, um eine 
Wasserschicht yon 1/2 CC. Dicke vollstandig undurchsichtig zu 
machen. Wenn diese einfachen Handgriffe einige Male geiibt sind, 
kommt man dahin, in 3 - -4  Minuten eine Probe anzustellen and die 
Gl~iser wieder zu reinigen, so dass man in einer Stunde leicht ein 
Dutzead Milchbestimmungen zu machen im Stande ist. - -  Als Licht 
benutzt Voge l  eine Stearinkerze. Die Entfernung des Probeglases 
yon dem Lichtkegel ist yon keinem Belang. Man kann sich dem Lichte 
his auf einen Schuh nahern und bis auf 10 Schuh yon demselben ent- 
fernen, ohne besondere Ver~nderung zu bemerken. Bringt man das 
Probeglas mit dem milchtriiben Wasser unmittelbar an das Licht, so 
erscheint die ganzeFlfissigkeit r(ithlichgelb, und es sticbt der wirkliche- 
Lichtkegel desshalb weniger scharf ab. Entfernt man sich zu sehr 
yore Lichte, so wird der Liehtkegel wegen seiner zunehmenden Klein- 
heir leicht iibersehen. Es ist also nicht nSthig, die Distanz zwischen 
dem Lichte und  dem Auge i~ngstlich zu bemessen. Yon viel gr5sserer 
Bedeutung ist die Entfernung des Giases yore Auge. So wie man das 
Probeglas nur einige Millimeter vom Auge entfernt, so verschwindet 
der eben noeh etwas sichtbare Lichtkegel vollkommen. Es muss dess- 
halb als Regel festgehalten werden, dass man bei jedem Versuch das 
Glas so nahe als mSgiich an das Auge bringt. Yon einigem Belang 
ist schliesslich noch die Stellung tier Kerze. Stellt man die Kerze so, 
dass sie ein Fenster zum ttintergrund bekommt, so verschwindet der 
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Lichtkegel frtiher und ist allezeit undeutlicher als wenn der Hiutergrund 
dunkel ist. Man muss desshalb die Untersuchung immer an einer solche~ 
Stelle des Zimmers vornehmen, wo man den Fenstern den Riicken wendet 
und in das Auge nicht zu gleicher Zeit directes Tageslicht und Kerzen- 
schein fhllt. Man thut in jedem Falle gut, das Auge dutch die hohle 
Hand mSglichst zu beschatten. - -  
V o g e 1 stellte nun zur Prtifung seiner Methode eine Reihe yon Ver- 
suchen an, indem er verschiedene Soften gew6haflicher s.g. g~nzer Milch 
nach und nach mit 10, 20, 30 % etc. Wasser versetzte und der Probe 
alsdann unterwarf. In allen Fallen war bei den schwacheren Verdtinnun- 
gen, bis zu 40 °/o Wasser, der Mehrverbrauch der Milch wohl deut- 
lich fiihlbar, jedoch massig. Voge l  hatte yon der Milch far 100 CC. 
Wasser n6thig :
Ganze Milch 6,0 CC. 8,5 CC. 6,5 CC. 
bei 10 °/o Wasser Zusatz 6,5 CC. 9,0 CC. 7,0 CC. 
,, 20 ,, ,, ,, 7,2 ,, 9,8 ,, 8,2 ,, 
,, 30 ,, ,, ,, 8,2 ,, 11,5 ,, 9,2 ,, 
. . 40  . , ,  . 9,6 ,, 14,5 ,, 10,5 ,, 
,, 50 . ,, . 12,0 ,, 18,5 . 13,5 ,, 
,, 60 . . ,, 14(0 . 23,0 ,, ' - -  
,, 70 ,, ,, ,, 20,0 ,, 36,5 ,, - -  
,, 80 . ,, . 34,0 . 60,0 ,, - -  
,, 90 ,, ,, ,, 120,0 ,, 260,0 ,, - -  
Am geringsten ist demnach der Unterschied zwischen der ganzen 
und der mit 10 °/o Wasser verdiinnten Milch. Er nimmt schon zu 
zwisehen 10 und 20 °/o und wird immer merklicher bei jeder h6heren 
Verdtinnung. Bei 50 °/o, also halb Milch und Wasser, stimmen die Zahlen 
bei allen Versuchsreihen vortrefflich, ich glaube aber einen solchen 
Betrug kann man schon mit blossem Auge ohne optischePrtifung sehen. 
- -  Wie vie1 Milch yon einer guten normalen Kuh daft man nun zu 
100 CC. Wasser verbrauchen, damit der Lichtkegel verschwindet? Es 
wurden 69 Proben mit der Milch 4 verschiedener Kiihe gemacht, die 
halb mit Wiesenheu halb mit Wiesengras gefiittert wurden. Die Re- 
sultate waren folgende: Ira Mittel wurden auf 100 CC. Wasser ver- 
braucht 3,7 CC. ; im Maximum 5,8 CC,; im Minimuin 2 CC. - -  Bei 
4 anderen Ktihen erhielt Vogel fiir 100 CC. Wasser Differenzen yon° 
3,4 his 5,3 CC. - -  Auf diese weuigen Untersuchungen bin, sagt Vogel 
welter, dtirfen die Acten noch keineswegs geschlossen werden. Der- 
gleichen Proben mtissen in noch viel gr6sserer Anzahl an Kiihen ver- 
schiedenen Alters, verschiedener Race, Ftitterung etc. angestellt werden, 
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bis man endlich die i~ussersten physiologischen Grenzen wird bestimmen 
'kSnnen. 
Frauenmilch gab folgende Resultate: 
I. Milch 3 T~ge nach der Entbindung. 100 CC. Wasser be- 
durften 14 CC. 
II. Milch 6 Tag'e nach ,, ~, 
III. 
IV. 
9 CC. 
,, 8 ,, ,, ,, ,, 5 CC. 
Milch einer Fraa, die vor 3 Wochen entbunden war, und=deren 
Kind an der Brfist durchaus nicht zunahm, ergab an der einen 
Brust 32, an der anderen 42 CC. 
Bei der Frauenmilch scheint viel darauf anzukommen, in welcher 
Quantitat sic durch die Milchpumpe entleert wird. Nimmt man die 
Milch aus einer und derselben Brust in mehreren Abs~ttzen, so ergeben 
alle diese einzelnen Proben verschiedene Zahlen. Diese wenigen Ver- 
suche zeigen jedenfalls, wie enorm verschieden der Fettgehalt der Frauen- 
milch ist. Es wird Sache der Geburtshelfer sein, diese Verh~ltnisse 
welter zu verfolgen. 
Um die optischen Proben in Vergleich mit der chemischen Analyse 
zu bringen, wurde Yon A. Voge l  in zwei Milchsorten der Fettgehalt 
quantitativ bestimmt. 
Das Resultat war: 
Fettgehalt A. 5,993 °[o ira Mittel yon 2 Analysen. 
,, B. 2,890 ,, , ,, 3 ,, 
Die optische Probe ergab ffir A auf 100"C,~. Wasser 4 CC. for 
B 8,8 CC. 
Aus diesen Zahlen der optischen Probe und ehemischen Analyse 
hat Prof. S e i d e 1 folgende Formel berechnet : 
23,2 
X -  ~- 0,23. 
n l  
worin m die Anzahl der verbrauchten CC. Milch bedeutet, und mittelst 
welcher man nun nach Voge l  den Procentgehalt an Fett far jede be- 
liebige optische Probe, also ftir alle mSglichen Milchsorten and Milch- 
verdanmmgen leicht auffinden kann. 
V o g el hat nach die'set Formel fo!gende Fettprocente for die optische 
Probe berechnet : 
CC. Milch entsprechen Proc. Fett. CC. Milch ent~prechen Proe. Fett. 
1 ,, 23,43 2,5 ,, 9,51 
1,5 ,, 15,46 3 ,, 7,96 
2 ,, 11,83 3,5 ,, 6,86 
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CC. Milch entsprechen Proc. Fett. 
4 ,, 6 ,03  
4 ,5  ,, 5 ,38  
5 ,, 4 ,87  
5 ,5  ,, 4 ,45  
6 ,, 4 ,09  
6 ,5  ,, 3 ,80  
7 ,, 3,54 
7,5 ,, 3 ,32  
8 ,, 3,31 
8,5 ,, 2,96 
9 ,, 2,80 
9,5 ,, 2,77 
10 ,, 2,55 
11 ,, 2,43 
12 ,, 2,16 
i3 ,, 2 ,01  
14 ,, 1,88 
15 ,, 1,78 
16 ,, 1,68 
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CC. Milch entsprechen Proc. Fett. 
17 ,, 1,60 
18 ,, 1,52 
19 ,, 1,45 
20 ,, 1 ,39  
2,2 ,, 1 ,28  
24  ,, 1 ,19  
26 ,, 1,12 
28 ,, 1,06 
30 ,, 1,00 
35 ,, 0,89 
40 ,, 0 ,81  
45 ,, 0,74 
50 ,, 0,69 
55 . 0,64 
60 ,, 0,61 
70 ,, 0 ,56  
80 ,, 0,52 
90 ,, 0,48 
100 ,, 0,46 
Ueber die Analyse tier Milch. In einer frtiheren Arbeit (Journ. 
f. pr. Chem. Bd. 82 pag. 13) sprach Alex. Mt t l le r  die Hoffnung aus, dass 
die Bestimmung des Fettgehaltes in der Milch bequemer und genauer 
als bisher durch Anwendung eines Gemisches yon 3 Raumtheilen 
Aether und 1 Raumtheil Alkohol, beide wasserfrei, auszuftihren s i, yon 
welchem 7 Raumtheile mit 1 Raumtheil Milch zusammengeschtittelt 
werden. NeuereVersuchevonE isenstuck  (Journ. f. for. Chem. Bd. 86 
pag. 380) haben die gehegten Erwartungen best~ttigt. Nach Verlauf 
eines vollen Tages ist s~mmtliches Fett in L6sung tibergegangen. Man 
hebt einen gemessenen Theil davon ab and verdampft bei niederen 
W~trmegraden. Das rtickst~ndige, geschmolzene F tt giesst man, soweit 
mSglich, in ein tarirtes Bechergli~schen, vereinigt mit demselben die 
AetherlSsung, welche man durch mehrmaliges Aussptilen des ersten 
Abdampfgefitsses mit Aether erh~lt, verdampft abermals und w~gt, 
Diese Ueberfiillung resp. Wiederaufl6sung ist nothwendig, um die ge- 
ringed Mengen erst gel6st gewesenen Milchzuekers und Caseins zu ent- 
fernen. Bei Ueberreehnung des Fettgehaltes veto Theft auf das Ganze 
der L6sung hat man ftir eingetretene Contractionen folgende Correction 
anzubringen : 
